DE GAMLAS HEMIN KOK SJALVOVERVAKNING

Alliméant

Kommersiellt kok: De Gamlas Hem

Adress Rantakatu 77, 64100 Kristiinankaupunki

Chef Marjo Makeld, kdksansvarig. Tel:

Personal 1 koksansvarig, 1 kock, 11 fast anstdllda vardare och 3 tillfalliga
vardare, stadare och chef

Kokstyp: Mat tillagas sju dagar i veckan
Frukost, lunch, eftermiddagskaffe, middag, kvallsmellanmal

Matsalsgaster: 14 boende i dygnet runt-serviceboende &ter de flesta maltiderna

varje dag.

Atta boende som bor i egna hyresbostader &ter lunch varje dag och
andra maltider enligt 6verenskommelse.

Lunch levereras till 15-25 kunders hem i en leveranslada. Luncherna
levereras av en extern person.

En del av personalen ater ocksa frukost/lunch/middag varje dag.

Kunder som anvander maltidsservicen

Vi levererar lunchmaltider varje dag i veckan till kunder som bor hemma. Vi levererar cirka 550
maltider per manad. Maten, salladen och desserten packas i lampliga plastbehallare som placeras
i uppvarmda lador. Varje kund har sin egen lada. Ladorna packas klockan 12.00 och hdamtas av
chaufféren klockan 12.15.

Ett skriftligt avtal har ingatts med varje maltidskund, som innehaller adressuppgifter och
information om matallergier.

Beskrivning av verksamheten
Mottagande av ravaror enligt féljande:

Tisdag: Kespro i Vaasa levererar farska rotfrukter, gronsaker och frukt.
Dessutom vissa torrvaror, mejeriprodukter och frysta livsmedel.
Placeras omedelbart i kylskap/skap/frys.



Fredag: Kespro i Vaasa levererar farska rotfrukter, gronsaker och frukt. Aven
torrvaror, mejeriprodukter, frysta livsmedel, forpackat kott, kyckling
och fisk. Varorna placeras omedelbart i kylskap/skap/frys.

Fredag Sjoblom levererar morotter varje vecka. De placeras pa sin avsedda
plats i kylskapet. Pa sommaren levererar Carola Sandvik dven paprika
varannan vecka.

Varorna packas upp och kontrolleras sa snart som majligt och placeras i kylskap, frys och
torrforvaring.

Daliga eller skadade produkter kastas bort eller returneras till leverantoren. En reklamation gors.

| lagerlokaler flyttas aldre varor, om sadana finns, alltid framat och nya produkter placeras langst
bak. Detta sakerstaller att dldre produkter anvands forst.

Kokspersonalen tar emot produkterna och placerar dem pa sina platser med hjalp av en stadare.

Livsmedelsforvaring

Koket har tva kylskap, en frys, ett litet torrférrad och ett kylskdap med en liten kylskapsdel under.
Matsalen har tva stora frysboxar och ett stort torrférrad. Det finns ytterligare tre kylskap i
korridoren bredvid koket.

Torrmatsrummet i koket anvands for forvaring av kryddor, agg, 10k, sasbaser etc. Det ar ett sa
kallat manuellt forrad. Det stora torrférradet i matsalen anvands for att forvara juice, 6ppnade
mjol- och spannmalsforpackningar, o0ppnade konserver, dessertbaser, kaffe, socker etc.

Temperaturen i kylskap och frysar mats varje vecka och registreras. Temperaturkravet for kylskap
ar 5—-6 grader Celsius och for frysar minst -18 grader Celsius.

Kylskap nr 2 anvands for forvaring av charkuterier, ost, 6ppnade burkar och glasburkar
samt kott som ska tillagas under de kommande dagarna.

Kylskap nr 1 anvands for forvaring av farska gronsaker och
rotfrukter. Kylskap nr 3 anvands for forvaring av mejeriprodukter
och frukt. Kylskap nr 4 anvands for forvaring av mejeriprodukter.

Kylskap nr 5 anvands for att forvara 6ppnade forpackningar som sylt, gurksallad, rodbetskubbar,
smor etc. Personalens snacks forvaras ocksa i detta kylskap.

Koksfrys Oppnade pasar med bir och gronsaker pa den dversta hyllan
2. sma mangder fardiglagad mat, kott och matprover pa hyllan

3. pa hyllan: bullar, brod, kott



4. brod, sma mangder fardiglagad mat pa hyllan
5. bréd, sma mangder fardiglagad mat pa

hyllan Fryskistan innehaller kott, bar, frysta gronsaker och bakverk.

Matlagningsutrustning
Tillagning och matlagning

Ravarorna till salladerna tvattas och skars med kniv pa en skarbrdada avsedd for gronsaker eller
med en gronsaksskarare samma dag som de serveras.

Smorgasar gors samma dag som de serveras. Brod har ocksa sin egen skarbrada.

Koket erbjuder hemlagad mat, som huvudsakligen tillagas samma dag som den serveras. Ibland
steks kottet och kyls ned dagen fore for att spara tid.

Vardinnan forbereder menyn varje vecka, som visas pa anslagstavlan och pa De Gamlas Hems
webbplats.

Sarskilda dieter beaktas efter varje kunds behov.

Servering
Serveringsdisk med vattenbad och kylskap
Vardinnan delar ut maten och vardpersonalen bar den till de boendes bord pa brickor.

Det tar cirka 10—15 minuter att dela ut och servera maten. Matens temperatur kontrolleras
regelbundet for att sakerstalla att den dr minst 60 grader Celsius.

Maltider som tas med utanfor lokalen packas i individuella aluminiumbehallare och plastlador och
placeras sedan i uppvarmda lador, en for varje kund.

Disk och stadning

Det finns en diskmaskin i kdket. Vardinnan/kocken och ibland stidaren eller vardaren skoter disk
och stadning efter lunchen. Pa helgerna skoter vardinnan/kocken/vardaren disken. En separat
stadplan har upprattats.

Avfallshantering

Koket har tva soptunnor for brannbart avfall, som tas till avfallsrummet 1-2 gdnger om dagen.
Koket har ocksa separata soptunnor for organiskt avfall och plastavfall. Det finns separata
soptunnor for metall- och glasavfall



behallare i avfallsrummet. Varje dag vags det organiska avfallet fran matsalen och koket separat
pa vagar som kopts in for detta andamal. Mangderna registreras.

Personlig hygien

Kokspersonalen har klader och arbetsskor som kdpts in for koksbruk. Engangshandskar
finns tillgangliga vid behov.

Handtvattplatsen ar utrustad med handtval, desinfektionsmedel och engangshanddukar.

Klockor, smycken och ringar maste tas av nar man arbetar i koket. Naglarna maste hallas korta och
nagellack far inte anvandas.

Hygicult-prover tas ocksa fran koket 3—4 ganger om aret. Resultaten av proverna dokumenteras.

Kundklagomal

Alla klagomal fran kunder tas pa allvar. Om ett klagomal ar berattigat utreds arendet och
nodvandiga atgarder vidtas.

Problemsituationer
Om det finns misstanke om att maten har blivit dalig

- far detta inte doljas

- serveringen maste avbrytas

- ett prov av maten maste tas och kylas

- kokschefen maste underratta halsoinspektoren

Skadedjursbekampning

Om det till exempel dyker upp myror i koket maste de bekdmpas med lampliga
bekdmpningsmetoder, till exempel myrfallor.

Uppdatering av sjalvkontrollplanen

Planen ses 6ver arligen och vid varje forandring.

En pappersversion av sjalvkontrollplanen forvaras i koket. Planen finns ocksa pa ett minneskort.
Kristiinankaupunki, 1 februari 2026

Marjo Makela



